专题二  化学与生活

不少同学年少时曾憧憬过上化学课的情景，就像卡通片的化学博士一样，拿着试管左倾右倒，然后化学物品发生变化，有时会有气泡释放出来，有时会变暖，有时更会有颜色的转变，甚或是一次无伤大雅的爆炸。可是，当梦寐以求的化学课来临时，不少同学却又被各式各样的化学反应式或一堆堆的化学名称所吓倒。又爱又恨的矛盾因而直涌心头。寻根究底，就是同学不能把化学知识与生活结合，继而产生既抽象又艰涩的感觉。

实际上，化学的应用已经在不知不觉间融入我们的生活。譬如说，环保管理部门计算空气污染指数的方法、暖手袋的制造和减轻雨伞重量的方法等。这许许多多的事例证明化学的原理和应用已经是不可忽略的了。

食物也化妆？

古语有云：“女为悦己者容。”时至今天，不单女士们，就连男士也会刻意打扮一番，为求给别人一个良好的印象。

其实食物也和我们一样需要“化妆”。很多食物也加了一些色素，目的是为了吸引消费者的注意和增进食欲。就连烧腊档的食物如叉烧和烧排骨等，也是经过“化妆”才推出来销售的。

这些色素其实也是食物添加剂的一种；它们虽然可以增加食品的吸引力，但有些色素却被证实对人类有害。例如，在１９９４年消费者委员会的一次食品测试中，就发现很多烧腊食品都加入了一种未经许可的食用色素――橙黄II。今日，烧腊食物已改用安全色素日落黄ＦＣＦ来替代了。

现行法例规定，在包装上的标签必须列明所用色素的名称。例如可乐和蚝油的包装上同样列明了含有一种天然色素――焦糖，而在某些食物标签上，色素名称旁侧更附上一个以１字为首的Ｅ数，那是欧洲经济共同体所订立的及格食物添加剂的编号。１字是色素的意思。

	色素名称
	欧洲经济共同体食品添加剂编号

	英文名称
	中文名称
	

	Quinoline yellow
	酸性喹啉黄
	E104

	Sunset yellow FCF
	日落红FCF
	E110

	Carmoisine
	淡红
	E122

	Ponceau 4R
	丽春红4R
	E124

	Brilliant blue FCF
	亮蓝FCF
	E133

	Green S
	绿S
	E142

	Black PN
	黑 PN
	E151


以朱古力豆而言，它的标签上便印有很多不同的E数，以表示不同的颜色。有些朱古力豆的颜色更是由两种或两种以上的色素混合而成。利用纸色层分析法，便可以测试出各种各样的色素

吃的健康自然，由食用油说起

有些人对食的要求十分高，既注重饮食均衡，所含热量适度，又讲究食物的成分是否天然，决不能含有人造的食物添加剂。

为健康着想的你，除了要留意食物本身是否有食物添加剂外，也要对煮食用的油多加留意，看看标签上是否注明不含BHA或BHT等人造食物添加剂。

BHA和BHT同样是抗氧化剂，全名分别为叔丁对甲氧酚和丁化羟基甲苯。我们说食物有“异味”，就是因为食物中的发生了氧化作用；这个过程又称酸败。抗氧化剂可以防止食物酸败，所以一些食用油会含有BHA 或BHT。可是，BHA和BHT均是致癌物。现在，一些食用油以无害的维他命E作为抗氧化剂，因为维他命的结构和功效跟BHA和BHT也十分相似。

现在，不妨拿出家中的食用油，看看标签上有否注明不含BHA或BHT等人造食物添加剂。

谁为鲜奶延长寿命？

鲜奶既富营养又美味，放在冰柜里还能保存数天，否则很快就会变酸。我们在享用酸奶的时候，有否想过防腐的原理呢？

食物所以腐坏是因为微生物在食物上生长。微生物只要得到养分，再加上充足的氧气和水，并在适当的温度，便会快速地生长。只要把其中一种因素移除，就可以防止食物便坏。

其实，鲜奶是没有加入防腐剂的。况且，防腐剂亦非保存食物新鲜的唯一方法。要杀死微生物或移除导致腐坏的因素，还可选择冷藏、抽真空、抽走水分、加热消毒或使用γ射线等方法。

若细心观察，便不难在外包装上找到保存鲜奶的方法：它会经过巴士德消毒法，即把鲜奶加热至75℃并保持15秒，以杀死鲜奶内有害的细菌。这种方法并不会改变鲜奶的味道。

早餐的选择

香肠火腿、午餐肉公仔面是不是你的“招牌早餐”呢？这些肉类食品之所以令人垂涎三尺，是因为它们色泽红润，肉质鲜美。但是，你有否想过这些食品对健康有什么影响呢？

火腿、香肠和腌肉等肉类产品所以能够保持鲜红，是因为加入了硝酸钠和亚硝酸钠作为防腐剂。这些防腐剂不单令肉类产生持有的红色素，也能防止肉毒梭菌在食物里生长和繁殖。

这些腌制肉类是不宜多吃的，因为硝酸钠和亚硝酸钠与食物中的胺类物质在人体内化合成致癌物质――亚硝胺，尤其那些经过煎炸程序高温处理过的食物，因为亚硝胺的成分会更高。

虽然市面上可以买到的肉类产品中，硝酸钠和亚硝酸钠的含量均远低于“食物内防腐剂规例”的规定（表１），但这些含有过量胆固醇、脂肪，以及高热量的食物对健康也是无益的。假如可以选择的话，何不选择一些有营养的食物作为早餐呢？

表１  各类腌制肉类测试分析

	
	硝酸钠
	亚硝酸钠

	食物种类
	平均（ppm）
	范围（ppm）
	平均（ppm）
	范围（ppm）

	腊肠
	１３９
	＜２０－４６０
	＜１
	＜１－２

	腊肉
	１３３
	＜２０－３２０
	１
	＜１－３

	润肠
	８８
	＜２０－２６０
	＜１
	＜１－１

	火腿
	８５
	＜２０－４００
	３
	１－５

	烟肉
	５９
	＜２０－３００
	２
	＜１－４

	香肠
	４３
	＜２０－７３
	７
	＜１－３４

	咸鱼
	２３
	＜２０－３５
	３
	＜１－６

	罐头腌制肉
	＜２０
	＜２０－２５
	３
	＜１－６

	金华火腿
	＜２０
	＜２０－２５
	＜１
	＜１

	腊鸭脾
	＜２０
	＜２０
	＜１
	＜１


１ppm：百万分之一

在食物防腐剂规定中，硝酸钠的含量需少于５００ppm，亚硝酸钠的含量则需少于２００ppm。

日用洗涤剂与健康 

日用化学洗涤剂正在逐步地成为当今社会人们离不开的生活必需品。不管是在公共场所、豪华饭店，还是在每个家庭、大众小吃摊，我们部可以看到化学洗涤剂的踪迹。每天的新闻媒介如广播、电视、报刊上也在大量地做着化学洗涤剂的广告。在这些被包装得多彩多姿的化学洗涤剂的使用过程中，人们正在不知不觉地如同吸毒般地依赖着它。在不能自拔地使用着化学洗涤剂的同时，化学污染便通过各种渠道对人类的健康进行着危害。所以有些科学家们以对人类负责的精神，提出对化学洗涤剂进行再认识的问题。

化学洗涤剂实际上是将石油垃圾开发的副产品。由于它溶于水，所以它的本质一直被忽视掉。同时由于它造价低，洗涤性能良好，所以一经发现，很快极人们所接受，并用色香味的障眼法将其包装起来进入社会之中。

化学洗涤剂的洗污能力主要来自表面活性剂。因为表面活性剂有可以降低表面张力的作用，可以渗入到连水都无法渗人的纤维空隙中，把藏在纤维空隙中的污垢挤出来。而化学洗涤剂则挤在这些空隙之中，水难以清洗它们。

同样，表面活性剂也可以渗人人体。沾在皮肤上的洗涤剂大约有0.5%惨入血液，皮肤上若有伤口则渗透力提高10倍以上。进入人体内的化学洗涤剂毒素可使血液中钙离子浓度下降，血液酸化，人容易疲倦。这些毒素还使肝脏的排毒功能降低。使原本该排出体外的毒素淤积在体内积少成多，使人们免疫力下降，肝细胞病变加剧，容易诱发癌症。

人们在广泛的使用化学洗涤剂洗头发、洗碗筷、洗衣服、洗澡的同时，化学毒素就从千千万万的毛孔渗人，人体就在夜以继日的吸毒，化学污染从口中渗入，从皮肤渗入，日积月累，潜伏集结。由于这种污染的危害在短时间内不可能很明显，因此，往往会被忽视。但是，微量污染持续进入体内，积少成多可以造成严重的后果，导致人体的各种病变。 

人类生活的都市化是无可避免的，都市生活对清洁剂的依赖也是不可避免的。所以，改善洗涤剂，使用不危害人体、不破坏生存环境、无毒无公害的洗涤剂就成为当务之急，在全世界高呼“环保”、“拯救地球”的呼声中，许多国家把希望寄托在海洋中。从取之不尽、用之不竭的海水中提炼天然洗涤剂是全人类迫不及待的愿望。

希望同学透过以上几则生活事例，领悟一些基本的化学原理，从而明白日常生活中的经验和课堂上所学到的化学作用有着密切的联系。学习化学，能够让我们掌握应有的化学知识及技能，从而有效地解决现代生活中所遇到的问题。

趣味化学

化学与谜语

⑴以下打一化学元素：

a.有钱的讨饭者   b.石阻水断流   c.古币   d.珍贵的眼睛

e.此物能流动，非水比水重；外观银白色,失水便成工。

⑵以下打一化学名词：

a.学而时习之   b.拾金不昧   c.父母出门   d.引火烧身 

e.火上加油   f.贾政质问宝玉   g.飞腾吧中国 

⑶打两个化学反应：

鄙人全身色紫红，传热导电有奇功；投入仙水棕烟起，绿水翻滚吾消溶。

⑷打化学仪器：

a.吹不响的喇叭   b.盛酒不是瓶,叫灯不照明   

c.身上一把尺，肚里一条线，天热与天冷，线儿长短变。

d.形似葫芦底却平，导管活塞里外通，开口肚子就生气，闭口气泡无影踪。

